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© Ensemble pour prodult allmentalre comprenant un tube contenant un prodult a au molns deux 


constituents. 





© [.'invention concerns un ensemble pour produit alimentaire comprenant un tube contenant un produit k au 
moins deux constituants diffeYents, dans lequel le tube est un tube normal et les constituants (6, 7) sont repartis 
autour de Paxe de symetrie (8) du tube de manure aftem^e avec chaque constituant sur toute la hauteur dudit 
tube. 
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L'invention concerns un ensemble pour produit alimentaire comprenant un tube contenant un prod u it a 
au moms deux constituants. 

On conn ait d6ja des tubes contenant deux constituants. Le brevet CH 670*612 concerne un ombaJlago 
pour de la mayonnaise et du ketchup, mais dans lequel on utilise un tube avec un adaptateur special pour 
5 pouvoir sdparer les deux constituants. D'autre part, le brevet DE 1185981 concerne un procdde' de 
remplissage de tube classique ,dans lequel on dose dans led it tube une me me masse mais colore 
diffe>emment Le premier brevet utilise un tube special et le second ne concerne pas fe dosage a 
proprement parler de constituants diffeVents. 

Le but de la presents invention est de pouvoir presenter un embaJlage en tube, dans lequel on utilise 
io un tube classique, qui contient toutefois un produit a deux constituants diffeVents. 

L'invention concerne un ensemble pour produit alimentaire comprenant un tube contenant un produit a 
au moins deux constituants, dans lequel le tube est un tube normal et les constituants sont repartis autour 
de I'axe de symeVrie du tube de maniere artemee avec chaque constrtuant sur toute la hauteur dudrt tube. 

Par tube normal, on entend un tube comportant un corps de tube, une embouchure pour la sortie du 
is produit et un capuchon de fermeture tel qu'on I'utilise classiquement pour le conditionnement de mayonnai- 
se, par exemple. 

Par constituants diffeVents. on entend des constituants ayant des compositions chimiques diffeVentes, 
comme par exemple les combinaisons suivantes : mayonnaise/ketchup, moutarde/ketchup , mayonnai- 
se/moutarde, moutarde et/ou ketchup contBnant un maximum de 40% d'huile et toute autre combinaison 
20 dans le domaine alimentaire avec des constituants sucr^s comme creme chocolat (melange de chocolat, 
graisse et 6paississant) / creme de chocolat blanc (chocolat blanc, graisse et epaississant}. 

Le but de la prdsente invention est de pouvoir distribuer a partir d'un tube classique simultanement au 
moins deux produits soit dans une assiette pour la consommation directs, soit dans un but de decoration, 
par exemple sur des canapes. 
25 On pourrait egaJement envisager la presence dans le tube de trois constituants, mais la version avec 
deux constituants est prtiferee. 

Avec les deux constituants envisages, on caJcule que ceux-ci soient dos€s en quantity $ a peu pres 
egales (en volume) et on les dose dans le tube de maniere a avoir deux zones de fun des constituants et 
deux zones de I'autre. On pourrait e'galemeot envisager trots zones et plus, mais la solution de deux zones 
ao est la pre'ter^e. 

II est bien entend u que les deux constituants ayant des zones de contact sur toute la hauteur du tube et 
devant fitre djstribues simultaneVnent et de maniere 6gaJe ,11 taut qu'ils obeMssent a certaines contraintes 
physiques. Par exemple. pour que les constituants soient bien distribues ensemble, il faut que le seuil 
d'e'coulement de la mayonnaise sort comprls entre 100 et 140 Pa et celui du ketchup et de ta moutarde 

35 entre 60 et 120 Pa. De presence, le seuil rfeVsoulernent de la mayonnaise est de I'ordre de 120 Pa. 

Toujours pour la me me combinaison, si on veut §tre sOr que les produits ne se me'Iangent pas quand 
on les distribue. il faut que la viscosity de la mayonnaise soit comprise entre 1 6000 et 25000 cP et celle du 
ketchup et de la moutarde entre 12000 et 22000 cP. De presence, pour la mayonnaise, la viscosite est 
comprise entre 18000 et 20000 cP. II est bien entend u que les vaJeurs de seuil d'Scoulement et de 

40 viscosite* du ketchup et de la moutarde restent aussi valables si ces composes contiennent jusqu'a 40% 
d'huile. Par huile, on entend normalement un melange de ketchup respectivement de moutarde avec de la 
mayonnaise. 

Les mesures de ces deux grandeurs physiques sont faites avec un appareil Contraves Rheomat 108 
E/R, Messystem 13. 

45 Pour ta mayonnaise, on travaille avec une teneur en huile comprise entre 40 et 80 %, de preference 
une teneur en huile comprise entre 70 et 80 %. 

Le produit en tube obtenu contenant les deux constituants est conservable sans refrigeration pendant 
une durde minimum de 6 mois. 

Pour des raisons de viscosite, il est necessaire que la phase aqueuse. a savoir la phase ketchup et 
so moutarde contienne entre 2 et 8 % d'epaississant. cet epaississant etant de preference de I'amidon 
modifie. Le pH des deux constituants est acide, compris entre 3,4 et 4. 

Pour le remplissage du tube, on utilise une buse specials. Avant le remplissage, it taut pasteuriser le 
ketchup et la moutarde pour permettre la duree de conservation souhaitee. Concernant la mayonnaise, elle 
est pr^paree de maniere classique et ne necessite aucun traitement thermique. Le lemptissage dans le 
55 tube se fait sur un dispostlif asepttque ou hautement hygienique. 

La suite de la description est faite en reference aux dessins ,sur lesquels 
Fig. l est une representation schematique de I'emballage selon l'invention et 
Fig. 2 est une coupe selon la ligne 2-2 de la Fig. 1. 
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Le tube (t) comprend un fond de tube scelie 0). un corps de tube (2), une embouchure (4) pour la 
sortie des deux constituants et un bouchon (5) pour former le tube. La combinaison des deux constituants 
est dans fe tube, comme on le vort plus prdcis^ment sur la Fig. 2 : on a le ketchup (6) et la mayonnaise (7) 
r£partis autour de I'axe de syme'trie (8) du tube (1 ). Ces constituants sont rgparlis en deux zones distinctes. 
5 Lorsqu'on utilise le tube, on Id pressa et les deux constituants sorlent smuJtanement et en quantitds 
egales ; aucun melange des deux constituants n'est visible, memo apres une conservation de 6 mois sans 
refrigeration. 

On dispose selon I'invention d'un tube combinant deux constituants rents qui ne se m£langent pas. 
meme apres de multiples pressions sur (edit tube, permettant ainsr jusqu'au vidage complet du tube de 
w doser r6gulierement les deux constituants. 

La suite de la description est faite en reference aux exemples. 

Exemple 1. 

ts On prepare une phase aqueuse de ketchun ay:nt un seuil d'^coulement de 90 Pa et une viscosite" de 
13000 cP et la composition suivante : 



Concentre de tornates 


17% 


Vinaigre 


26% 


Sucre 


25,2% 


Eau 


24% 


Set 


2% 


Epaississant 


5,7% 


Epices 


o,1% 



On pasteurise ce ketchup k 75 * C pendant 10 min. 

On prepare egalement une mayonnaise de mantere classique :celle-ci a un seuil d'dcoulement de 118 
Pa et une viscosity de 18500 cP et la composition suivante 

30 



Huile de tournesol 


80% 


jaune tfoeul 


6% 


Vinaigre 


10% 


Epices 


1% 


sel 


1% 


eau 


2% 



Ces deux constituants sont amends sur un systeme hautement hygienique vers une buse de dosage 
40 qui remplit un tube normal a raison de 200 g par constituant. On obtient un tube ayant une bonne 
simultaneite de dosage des deux constituants. sans aucun melange desdits constituants. 

Exemple 2. 

45 On reprend la composition de ketchup de I'exemple precedent qu'on pasteurise comme precedem- 
ment. 

On prepare d'autre part, une phase grasse contenant 
15 % de mayonnaise {selon I'exemple 1) 
2.7 % d'epaississant et 
so 82.3 % de moutarde douce. 

On amene ces deux constituants dans un systeme de remplissage hygientque et on remplit les tubes 
avec une buse speciale. 

On obtient dans ce cas egalement un systeme a deux constituants. qui restent bien separes meme 
apres 6 mois de stockage. 

as L'emballage selon ('invention permet done de mettre a disposition du consommateur un produit de 
longue conservation obtenu par des methodes ciassiques.en respedant seulement certains parametres 
physiques, chimiques ou physico-chimiques permettant de rendre possible la co-habitation dans un tube 
classique de constituants ditterents. 
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Revendications 

1. Ensemble pour produit atimentaire comprenant un tube contenant un produH a au moins deux 
constituants differents .caracterise' en ce que le tube est un tube normal et en ce que les constituants 
sont repartis autour de I'axe de symetrie du tube de maniere atternee avec chaque constituant sur toute 
la hauteur dudit tube. 

2. Ensemble selon la revendication 1. caracterise en ce qu'il contient deux constituants qui sont la 
mayonnaise et le ketchup. 

3. Ensemble selon la revendication 1. caractense* en ce qu'il contient deux constituants qui sont la 
moutarde et le ketchup. 

4. Ensemble selon la revendication ~. . -ctense en ce que la moutarde et/ou le ketchup contiennent un 
maximum de 40% d'huile. 

5. Ensemble selon I'une des revendications 1 a 4, caractgrise* en ce que les deux constituants sont en 
quantity s a peu pres egales. 

6. Ensemble seton I'une des revendications 1 a 6, caracterise en ce chaque constituant est present sur 
deux zones. 

7. Ensemble selon Tune des revendications 1 a 6. caracterise en ce que le seuil d'ecoulement de la 
mayonnaise est compris entre 100 et 140 Pa et celui du ketchup et de la moutarde entre 60 et 120 Pa. 

8. Ensemble selon I'une des revendications 1 a 7, caracterise en ce que la viscosite de la mayonnaise est 
comprise entre 16000 et 25000cP et celle du ketchup et de la moutarde entre 12000 et 22000 cP. 

9. Ensemble selon I'une des revendications 1,2 et 5 a 8, caractense en ce que la teneor en huile de la 
mayonnaise est comprise entre 70 et 80%. 

10. Ensemble selon Tune des revendications 1 a 9. caracterise' en ce que le ketchup et de la moutarde 
contiennent entre 2 et 8% d'epaississant. 

11. Ensemble selon I'une des revendications 1 a 10. caracterise^ en ce que I'epaississant est de I'amidon 
modrfieV 

12. Ensemble selon I'une des revendications 1 a 11. caracterise en ce que la mayonnaise, le ketchup et la 
moutarde ont un pH compris entre 3.4 et 4. 
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Assembly for food product comprises a tube contg. at 
least 2 constituents which are distributed around 

tube's axis of symmetry in alternating fashion, each 
constituent extending the entire length of the tube. 

The mustard and ketchup contain at most 40% 
oil, plus 2-8% thickener (partic. modified starch), 
and has flow threshold (Ft) 60-120 Pa and viscosity 
(V) 12000-22000 cP. The mayonnaise contains 70-80* 
oil, and has Ft 100-140 (pref. about 120) Pa and V 
16000-25000 (pref. 1S000-20C00) cps . All components 
have pH 3.4-4. 

USE - Tube esp. contains ketchup plus 
mayonnaise or mustard but may also contain chocolate 
and white chocolate creams. 

ADVANTAGE - Device allows simultaneous 



of both constituents, without visible mixing, from a 
normal tube (i.e. one without a special adaptor), 
either for direct consumption or for decoration. The 
tubes can be stored without refrigeration for at 
least 6 months. (Dwg.2/2) 



